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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah 
sebagai berikut : 
1. Kombinasi tomat (lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah Naga Merah 
(Hylocereus polyrhizus) memberikan perbedaan kualitas berupa peningkatan 
kualitas kimia, fisik, mikrobiologis dan organoleptik produk. 
2.  Kombinasi tomat dan buah naga pada perlakuan C dengan perbandingan tomat 
dan buah naga merah 4 : 2 menghasilkan produk es krim dengan kualitas baik 
dari segi aktivitas antioksidan, kadar likopen, kadar lemak, total padatan dan 
daya leleh es krim. 
B. Saran 
Saran yang disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah 
sebagai berikut : 
1. Bahan tambahan seperti santan bisa ditambahkan untuk meningkatkan 
lemak dan protein sehingga didapatkan tekstur dan kualitas es krim yang 
lebih baik. 
2. Penyaringan biji buah naga perlu dilakuakan untuk memperlembut tekstur 
dan meningkatkan kualitas es krim yang lebih baik.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Es krim dengan Kombinasi Tomat 
(Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah Naga (Hylocereus 
polyrhizus)  
Uji Organoleptik Kualitas Es Krim dengan Kombinasi Tomat (lycopersicum 
esculentum Mill.) dan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Nama              : 
Jenis Kelamin : 
Umur              :  
 
Berikan tanda centang (√) pada kolom yang diinginkan  
Perlakuan  Rasa  Tekstur  Aroma  Warna  
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A                 
B                 
C                 
D                 
Keterangan : 
Parameter (warna, aroma, rasa) : 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3= suka, 
4 = sangat suka  
Parameter (tekstur) : 1= Sangat berpasir, 2 = berpasir, 3= lembut, 4 = sangat 
lembut 
 
Setelah melakukan pengujian masing-masing produk, panelis dapat mengurutkan 
produk yang paling disukai dengan bobot nilai peringkat 1 adalah nilai paling besar 
sedangkan 4 adalah nilai paling kecil 
Peringkat 1 2 3 4 
Sampel     
 
Kritik dan saran :  
………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2. Data Kuisioner Uji Organoleptik Es krim dengan Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah Naga (Hylocereus 
polyrhizus) 
 
Tabel 27. Data hasil uji organoleptik es krim dengan kombinasi tomat dan buah naga 
Panelis Rasa Tekstur Aroma Warna 
A B C D A B C D A B C D A B C D 
1 4 1 2 3 3 2 4 2 4 3 2 1 1 4 2 3 
2 3 2 4 2 3 4 1 2 4 3 2 1 1 2 3 4 
3 2 1 4 3 2 3 1 4 2 1 3 4 1 2 4 3 
4 4 1 3 2 4 3 1 2 4 3 2 1 1 3 4 2 
5 2 1 3 4 3 2 1 4 2 1 3 4 1 4 2 3 
6 3 1 4 2 4 1 3 2 3 1 4 2 3 1 4 2 
7 4 1 2 3 1 2 3 4 3 2 4 1 2 4 3 1 
8 2 1 4 3 3 1 4 2 3 1 4 2 1 4 2 3 
9 2 2 3 4 3 2 3 4 4 3 3 3 4 3 3 3 
10 3 2 1 4 3 3 3 3 3 3 2 4 1 2 4 4 
11 3 2 1 4 2 4 1 3 4 1 2 3 1 2 4 3 
12 4 2 4 3 2 3 2 3 3 3 2 4 2 4 2 3 
13 3 2 3 2 3 2 3 3 4 2 3 2 2 2 3 3 
14 2 3 1 4 1 2 3 3 4 1 2 3 1 2 3 4 
15 1 4 2 3 4 3 1 2 3 4 2 1 1 4 2 3 
16 3 2 3 4 3 3 3 3 3 2 3 2 3 4 3 4 
17 3 2 2 2 4 4 4 4 2 2 2 3 1 2 3 4 
18 1 3 2 4 4 2 1 3 1 3 2 4 1 3 2 4 
19 1 3 2 4 2 3 1 4 3 1 2 4 1 2 3 4 
20 2 4 1 3 1 3 4 2 4 3 1 2 1 4 2 3 
21 2 4 1 3 1 3 4 2 4 3 1 2 1 4 2 3 
22 3 1 2 4 3 4 2 1 3 2 1 4 1 2 3 4 
23 4 3 1 2 2 1 4 3 3 2 4 1 4 3 1 2 
24 3 2 1 4 1 2 3 4 2 1 3 4 1 3 2 4 
25 4 3 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 
26 4 3 2 1 2 3 4 1 3 4 2 1 1 4 2 3 
27 3 4 2 1 2 4 3 1 3 4 2 1 2 1 4 3 
28 3 4 2 3 2 4 3 3 4 3 1 2 1 4 2 3 
29 2 2 3 4 3 3 4 3 3 3 2 2 2 3 2 2 
30 1 4 2 2 2 2 3 2 2 4 3 3 1 3 3 3 
Total 81 70 71 90 76 81 81 83 93 72 73 74 48 89 82 94 
Rata - rata 2,70 2,33 2,36 3,03 2,53 2,74 2,70 2,76 3,10 2,43 2,40 2,46 1,60 2,96 2,73 3,13 
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Lampiran 3. Foto Bahan Dasar dan Produk Es krim dengan Kombinasi Tomat 
(Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah Naga (Hylocereus 
polyrhizus)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 20. Bahan dasar pembuatan es krim 
 
Gambar 21. Es krim perlakuan A, B, C, D 
Keterangan : 
A  tomat : buah naga = 0 : 0 
B  tomat : buah naga = 2 : 4 
C  tomat : buah naga = 3 : 3  
D  tomat : buah naga = 4 : 2 
 
B C D A 
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Lampiran 4. Foto Uji Kimia (Lemak, protein, Likopen, Antioksidan (DPPH), 
total padatan, sukrosa) Es krim dengan Kombinasi Tomat 
(Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah Naga (Hylocereus 
polyrhizus)  
 
Gambar 22. Hasil uji lemak es krim metode Rose-Gottlieb 
 
 
 
 
 
 
Gambar 23. Hasil uji total padatan es krim 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 24. Hasil uji protein sebelum titrasi (kiri) dan sesudah titrasi (kanan) 
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Gambar 25. Gambar kiri merupakan sampel + DPPH sebelum inkubasi dan 
berwarna ungu, Gambar kanan merupakan sampel + DPPH setelah 
inkubasi dan berubah warna menjadi kuning (sumber : Dokumentasi 
pribadi, 2017) 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 26. Ekstraksi likopen (kiri) dilanjutkan peneraan menggunakan 
spektrofotometer (kanan) 
 
 
 
 
 
A (0:0) B (2:4) C (3:3) D (4:2) A (0:0) B (2:4) C (3:3) D (4:2) 
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Lampiran 5. Foto Uji Kualitas fisik (Waktu leleh, overrun) Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 27. Pengukuran overrun es krim (sumber : Dokumentasi pribadi, 2017) 
 
Gambar 28. Uji daya leleh es krim (sumber : Dokumentasi pribadi, 2017) 
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Lampiran 6. Uji Organoleptik Es krim dengan Kombinasi Tomat 
(Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah Naga (Hylocereus 
polyrhizus) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  Gambar 29. Partisipasi panelis pada uji organoleptik es krim  
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Lampiran 7. Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total dan Salmonella) Es 
krim dengan Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) 
dan Buah Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
 
 
 
 
Gambar 30. Uji Angka Lempeng Total es krim perlakuan A (0 : 0) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 31. Uji Angka Lempeng Total es krim perlakuan B (2 : 4) 
 
 
10-2 10-1 10-3 
10-4 
10-1 10-2 10-3 
10-4 
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Gambar 32. Uji Angka Lempeng Total es krim perlakuan C (3 : 3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 33. Uji Angka Lempeng Total es krim perlakuan  (4 : 2) 
 
 
 
 
10-1 10-2 10-3
 
 10-2 
10-4 
10-1 10-2 10-3
 
 10-2 
10-4
 
 10-2 
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Gambar 34. Uji Salmonella perlakuan A,B,C,D 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A B 
C D 
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Lampiran 8. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Likopen Adonan dan 
Produk Es krim dengan Kombinasi Tomat (Lycopersicum 
esculentum Mill.) dan Buah Naga (Hylocereus polyrhizus)  
Tabel 1. Persentase kadar likopen adonan es krim kombinasi tomat dan buah naga 
merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah mg/g 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 0,024 0,109 0,116 0,132 
2 0,020 0,104 0,112 0,137 
3 0,025 0,115 0,114 0,141 
?̅? 0,023 0,109 0,114 0,136 
  
Tabel 2. Hasil uji Anava kadar likopen adonan es krim 
  
Jumlah 
Kuadrat Df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara Grup ,022 3 ,007 410,880 ,000 
Dalam grup  ,000 8 ,000     
Total ,022 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian likopen adonan es krim. 
 
Tabel 3. Hasil uji Duncan kadar likopen adonan es krim  
Perlakuan 
N Subset untuk alfa = 0.05 
1 2 3 1 
Perlakuan 
Kontrol A 
3 ,0230     
Perlakuan B 3   ,1093   
Perlakuan C 3   ,1140   
Perlakuan D 3     ,1360 
Sig.   1,000 ,216 1,000 
 
Tabel 2. Kadar likopen es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah mg/g 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 0,020 0,062 0,120 0,211 
2 0,020 0,063 0,144 0,226 
3 0,025 0,060 0,137 0,228 
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Tabel 3. Hasil uji Anava kada likopen es krim  
  
Jumlah 
Kuadrat Df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup ,069 3 ,023 369,914 ,000 
Dalam grup ,000 8 ,000     
Total ,069 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian likopen es krim. 
 
Tabel 4. Hasil uji Duncan kadar likopen es krim   
Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 
  1 2 3 4  1 
Perlakuan 
Kontrol A 
3 ,0230       
Perlakuan B 3   ,0617     
Perlakuan C 3     ,1337   
Perlakuan D 3       ,2217 
Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
 
Tabel 5. Hasil uji Anava perbandingan kadar likopen adonan dan produk 
 
Jumlah 
Kuadrat Df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 
,094 7 ,013 
17320,5
20 
,000 
Dalam grup ,000 16 ,000     
Total ,094 23       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
antara adonan dan produk es krim. 
 
perlakuan N Subset for alpha = .05 
  1 2 3 4 5 6 7 1 
Adonan A 3 ,0210             
Es Krim A 3 ,0220             
Es Krim B 3   ,0615           
Adonan B 3     ,1092         
Adonan C 3       ,1140       
Es Krim C 3         ,1337     
Adonan D 3           ,1360   
Es Krim D 3             ,2217 
Sig.    ,183 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
 
 
  
91 
 
 
 
Lampiran 9. Analisis Varian Aktivitas Antioksidan Produk Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus)  
Tabel 4. Hasil uji aktivitas antioksidan produk 
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah (%) 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 21,5 59,8 67,97 75,08 
2 16,31 59,1 65,12 63,12 
 3 16,86 60,4 64,4 62,4 
?̅? 18,22 59,76 66,86 66,86 
 
Tabel 3. Hasil uji Anava aktivitas antioksidan produk  
  
Jumlah 
Kuadrat Df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 7127,738 3 2375,913 135,967 ,000 
Dalam grup 139,793 8 17,474     
Total 7267,531 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian antioksidan es krim. 
 
Tabel 4. Hasil uji Duncan aktivitas antioksidan produk  
  Perlakuan 
N 
Subset for alpha = 
.05 
1 2 1 
Perlakuan Kontrol 
(A) 
3 18,2200   
Perlakuan B 3   59,7667 
Perlakuan C 3   65,8300 
Perlakuan D 3   66,8667 
Sig.   1,000 ,081 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  
92 
 
 
 
Lampiran 10. Analisis Varian Kadar Lemak Produk Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus)  
Tabel 4. Kadar lemak es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah % 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 4,9 5,3 5,3 5,9 
2 4,7 5,01 5,42 6,8 
 3 4,5 5,29 4,97 4,07 
?̅? 4,7 5,20 5,23 5,59 
SNI : minimum 5 % 
Tabel 5. Hasil uji Anava kadar lemak es krim kombinasi tomat dan buah naga 
merah 
  
Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 1,204 3 ,401 ,781 ,537 
Dalam grup 4,113 8 ,514     
Total 5,318 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,537 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 
nyata pada pengujian lemak es krim. 
 
Tabel 5. Hasil uji Duncan kadar lemak es krim kombinasi tomat dan buah naga 
merah   
Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 
  1 1 
Perlakuan Kontrol (A) 3 4,7000 
Perlakuan B 3 5,2000 
Perlakuan C 3 5,2300 
Perlakuan D 3 5,5900 
Sig.   ,191 
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Lampiran 11. Analisis Varian Kadar Protein Produk Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus)  
Tabel 5. Kadar protein es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah (%) 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 2,74 3,21 2,93 3,02 
2 2,41 2,94 2,74 2,5 
 3 2,74 3,39 2,59 2,68 
?̅? 2,63 3,18 2,75 2,73 
SNI : minimium 2,7 % 
 
Tabel 5.Hasil uji Anava kadar protein es krim kombinasi tomat dan buah naga 
merah   
  
Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup ,533 3 ,178 3,812 ,058 
Dalam grup ,373 8 ,047     
Total ,905 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,058 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 
nyata pada pengujian protein es krim. 
  
Tabel 6. Hasil duncan kadar protein es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Perlakuan N Subset untuk alfa = .05 
  1 2 1 
Perlakuan 
Kontrol A 
3 2,6300   
Perlakuan D 3 2,7333   
Perlakuan C 3 2,7533   
Perlakuan B 3   3,1800 
Sig.   ,521 1,000 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
94 
 
 
 
Lampiran 12. Analisis Varian Kadar Sukrosa Produk Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
Tabel 6. Kadar sukrosa es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah (%) 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 21 25 25 22 
2 22 25 25 22 
3 22 24 25 22 
?̅? 21,6 24,6 25 22 
Minimum 8,0 
  
Tabel 6. Hasil Anava kadar sukrosa es krim kombinasi tomat dan buah naga merah    
   
Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 27,333 3 9,111 54,667 ,000 
Dalam grup 1,333 8 ,167     
Total 28,667 11       
 
Tabel 7. Hasil Duncan kadar sukrosa es krim kombinasi tomat dan buah naga merah    
Perlakuan N 
Subset untuk alfa = 
0.05 
  1 2 3 
Perlakuan 
Kontrol A 
3 21,6667   
Perlakuan C 3 22,3333  
Perlakuan B 3   24,6666 
Perlakuan D 3   25,0000  
Sig.   ,347 ,347 
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Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Total Padatan Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
Tabel 7. Total padatan es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah (%) 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 23,58 % 24,82 26,77 32,7 
2 22,7 % 24,64 27,33 30,1 
3 26,41% 23,81 26,2 37,71 
?̅? 24,23 24,42 26,75 33,50 
SNI : min 3,4 %  
Tabel 8. Hasil Anava total padatan es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
   
Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 169,368 3 56,456 11,693 ,003 
Dalam grup 38,626 8 4,828     
Total 207,994 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,003 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian total padatan es krim. 
 
Tabel 9. Hasil Duncan total padatan es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Perlakuan 
N 
Subset for alpha = 
.05 
1 2 1 
Perlakuan Kontrol 
(A) 
3 24,2300   
Perlakuan B 3 24,4233   
Perlakuan C 3 26,7567   
Perlakuan D 3   33,5033 
Sig.   ,214 1,000 
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Waktu leleh Es krim dengan 
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
Tabel 10. Nilai daya leleh es krim kombinasi tomat dan buah naga meah  
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah (detik)  
A (0 : 0) B (2 : 4) C (4 : 2) D (4 : 2) 
1 705 747 858 988 
2 725 784 863 1022 
3 715 786 859 994 
 
 Tabel 8. Hasil Anava daya leleh es krim kombinasi tomat dan buah naga merah 
  
Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 139800,333 3 46600,111 202,903 ,000 
Dalam grup 1837,333 8 229,667     
Total 141637,667 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian Nilai daya leleh es krim. 
 
 Tabel 8. Hasil Duncan daya leleh es krim kombinasi tomat dan buah naga merah 
P erlukaan 
N Subset for alpha = .05 
1 2 3 4 1 
Perlakuan 
Kontrol A 
3 
715,000
0 
      
Perlakuan B 
3   
772,333
3 
    
Perlakuan C 
3     
860,000
0 
  
Perlakuan D 
3       
1001,33
33 
Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 15. Analisis Varian dan Uji Duncan overrun Es krim dengan  
Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan Buah 
Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
Tabel 10. Nilai overrun es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
 
Tabel 11. Hasil Anava nilai overrun es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
  
    df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 356,179 3 118,726 49,046 ,000 
Dalam grup 19,366 8 2,421     
Total 375,544 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 maka H0 ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian overrun es krim. 
 
Perlakuan 
N Subset untuk alfa = 0.05 
1 2 3 4 1 
Perlakuan C 3 22,2333       
Perlakuan D 3   28,1267     
Perlakuan B 3     33,5000   
Perlakuan A 
Kontrol 
3       36,5333 
Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah (%) 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (4 : 2) D (3 : 3) 
1 37,5 35,9 22,5 27,2 
2 36,6 32,3 21,8 26,7 
3 35,5 32,3 22,4 30,48 
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Lampiran 16. Analisis Varian dan Uji Duncan Uji Mikrobiologi Es krim 
dengan Kombinasi Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) dan 
Buah Naga (Hylocereus polyrhizus) 
 
Uji Mikrobiologi 
Tabel 10. Hasil pengukuran Angka Lempeng Total es krim kombinasi tomat dan 
buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah CFU/ml 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 1170 2772 1590 1563 
2 1572 1581 1063 2890 
 3 1110 2209 2090 520 
?̅? 1,284 x 103 2,187 x 103 1,581 x 103 1,657 x 103 
 
Tabel 10. Hasil uji Anava Angka Lempeng Total es krim kombinasi tomat dan buah 
naga merah    
  
Jumlah 
Kuadrat df 
Rerata 
Kuadrat F Sig. 
Antara grup 1273433,667 3 424477,889 ,811 ,522 
Dalam grup 4185539,333 8 523192,417     
Total 5458973,000 11       
Tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05 
Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,522 maka H0 diterima. Tidak ada pengaruh beda 
nyata pada pengujian Nilai daya leleh es krim. 
 
 
Tabel 11. Hasil uji Duncan Angka Lempeng Total es krim kombinasi tomat dan 
buah naga merah   
Perlakuan N Subset untuk alfa = 0.05 
  1 1 
Perlakuan 
Kontrol A 
3 1284,0000 
Perlakuan D 3 1581,0000 
Perlakuan C 3 1657,6667 
Perlakuan B 3 2187,3333 
Sig.   ,188 
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Tabel 12. Hasil Uji Salmonella es krim kombinasi tomat dan buah naga merah   
Ulangan Perbandingan tomat dan buah naga merah CFU/ml 
A (0 : 0) B (2 : 4) C (3 : 3) D (4 : 2) 
1 Negatif Negatif Negatif Negatif 
2 Negatif Negatif Negatif Negatif 
 3 Negatif Negatif Negatif Negatif 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
